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PRODUCCION DE ALIMENTOS
LACTEOS Y PRODUCTOS DE LA
FERMENTACION ALCOHOLICA Y
DE LA FERMENTACION ACETICA

PROPIEDADES BIOQUIMICAS DE LA LECHE

La leche contiene sustancias como lactosa, -

glicéridos proteicos, proteinas, sales, 4

vitaminas, enzimas, etc. Disueltas en f
emulsiones de grasa Yy sustancias \ ]]-
agregadas, algunas en suspension. ¢
-Grasa -

-Lactosa S—

-Proteinas - )

UE SE ENCUENTRAN
CHE:

-Hidrolasas
-Oxidasas
-Transferasas
Vitaminas
-Minerales

CLASIFICACION DE PRODUCTOS
LACTEOS

-Leches tratadas térmicamente

-Leches conservadas

-Preparados lacteos

- Leches fermentadas

-Quesos

-Mantequilla y el ghee( mantequilla clarificada

FERMENTACIONES LACTICAS

es una forma de conservacién de la leche. Las bacterias
lacticas como Leuconostoc, Pediococcus, Estreptococo
lactis y Bifidobacteriumbifidus, y el mas importante es
Lactobasillus, modifican las caracteristicas de la leche, de
forma que |la mayoria de los microorganismos
indeseables, incluidos los patégenos, no pueden crecer
en ella, o incluso mueren.

TIPOS DE CULTIVOS LACTICO

es el aislamiento de microorganismos capaces de
realizar una fermentacién lactica, existen distintos
tipos:

-Naturales

-Seleccionados

-Simple o definido

También pueden ser caracterizados en mesofilicos
o termofilicos .

LECHES FERMENTADAS
*Yogur

-1 kefir

-kumis

-Bifidus activo

-L casei immunitass

PRODUCTOS DE LA PEQ A
FERMENTACION ALCOHOLICA

La fermentacion alcohdlica es un

proceso anaerdbico realizado por g > i
las levaduras y algunas clases de
bacterias.

-Pan

-Vino
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